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SIFAT-SIFAT FIZIKOKIMIA DAN SIFAT-SIFAT FUNGSIAN SERAT 
YANG DIEKSTRAK DARIPADA BIJI BUAH MANGGA,  
BETIK DAN TEMBIKAI SUSU 
 
ABSTRAK 
 
Biji buah telah dibuang sebagai sisa menyebabkan pencemaran alam sekitar 
dan kehilangan biojisim yang berharga. Namun, kajian terkini menunjukkan bahawa 
biji buah adalah berpotensi sebagai sumber serat (DF) dan bahan penting dalam diet 
seimbang. Dalam kajian ini, DF telah diekstrak daripada biji buah mangga, betik dan 
tembikai susu dan keadaan pengekstrakan optimum ditentukan. Semua biji sampel 
menunjukkan hasil pengekstrakan DF maksimum apabila diekstrak pada suhu 80 °C 
selama 3 jam dengan menggunakan 3% natrium hidroksida pada nisbah cecair kepada 
pepejal adalah 15:1. Komposisi pemakanan, pH dan beberapa sifat fizikal serta sifat 
fungsian bagi ekstrak DF kemudiannya diperiksa. Kesemua ekstrak DF mengandungi 
kelembapan, protein, lemak dan abu yang rendah, tetapi mempunyai jumlah gula, 
kanji dan jumlah diet serat (TDF) yang agak tinggi. Ekstrak DF daripada biji buah 
mangga menghasilkan jumlah kanji (28.68 g/100 g ekstrak kering) dan jumlah gula 
(41.77 g/100 g ekstrak kering) yang tertinggi, manakala ekstrak DF daripada biji buah 
tembikai susu (HSDFE) mempunyai kandungan TDF yang tertinggi (81.96 g/100 g 
ekstrak kering). Perbezaan yang ketara telah didapati dalam nisbah kandungan serat 
tidak larut (IDF) kepada kandungan serat larut dalam ekstrak DF daripada biji buah 
betik dan HSDFE. Selain bersifat asid dan mempunyai kepadatan pukal yang rendah, 
kesemua ekstrak DF berwarna kuning. Kesemua ekstrak DF juga mempunyai 
keupayaan menahan air (WHC), kapasiti pembengkakan air (WSC) dan kapasiti 
 xi  
menahan minyak (OHC) yang tinggi. Selain daripada itu, keupayaan emulsi (EA) dan 
kestabilan emulsi (ES) bagi semua ekstrak DF juga adalah tinggi, dengan julatnya 
masing-masing berada dalam lingkungan 21 hingga 28.51 mL/100mL dan 34.29 
hingga 46.46 mL/100mL. Keputusan menunjukkan bahawa kesemua ekstrak DF 
mempunyai sifat fizikokimia dan sifat fungsian yang baik. Namun, HSDFE adalah 
yang terbaik, disebabkan kandungan lemak dan kepadatan pukal yang rendah, 
kandungan protein, IDF dan TDF yang tinggi, sifat neutral dan WSC, OHC, EA dan 
ES yang tinggi.   
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SEED DIETARY FIBER EXTRACT (MSDFE), PAPAYA SEED  
DIETARY FIBER EXTRACT (PSDFE) AND HONEYDEW  
SEED DIETARY FIBER EXTRACT (HSDFE) 
 
ABSTRACT 
 
Fruit seeds were previously discarded as waste, which could lead to 
environmental pollution and loss of valuable biomass. Recent research, however, has 
indicated that the seeds may have potential use as dietary fiber (DF) source and 
important ingredient of a healthy diet. In this research, DF was extracted from mango, 
papaya and honeydew seeds and the optimum extraction conditions were determined. 
All fruit seeds showed maximum DF extraction yield when extraction was conducted 
at 80 °C for 3 h using 3% NaOH at a liquid-solid ratio of 15:1. The nutritional 
composition, pH value and some physical and functional properties of the extracted 
DF were then examined. Analyses revealed that all DF extracts exhibit low moisture, 
fat, ash and protein contents and present high amounts of total sugar, starch and total 
dietary fiber (TDF). Of the three DF extracts, mango seed dietary fiber extract 
produced the highest amounts of starch (28.68 g/100 g dry extract) and total sugar 
(41.77 g/100 g dry extract) whilst honeydew seed dietary fiber extract (HSDFE) 
revealed the highest TDF content (81.96 g/100 g dry extract). A great difference in 
the ratio of insoluble dietary fiber (IDF) to soluble dietary fiber contents was found in 
papaya seed dietary fiber extract and HSDFE. Besides slightly acidic and low bulk 
density, all DF extracts were yellowish in colour and showed high water holding 
(WHC), water swelling (WSC) and oil holding capacities (OHC). Moreover, all DF 
 xiii  
extracts exhibited excellent emulsion ability (EA) and stability (ES) ranging from 
21.21 to 28.51 mL/100mL and 34.29 to 46.46 mL/100mL, respectively. Results 
indicated all three DF extracts have good physicochemical and functional properties. 
However, HSDFE is the best, due to its low fat content and bulk density, high protein, 
IDF and TDF content, nearly neutral pH and excellent WSC, OHC, EA and ES. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
